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La presente investigación, cuyo objetivo fue determinar el nivel de conocimiento 
sobre las buenas prácticas de manipulación del personal operativo en el 
restaurante del hotel Lyz Business de San Borja en año 2017. La muestra estuvo 
conformada por 40 colaboradores del restaurante quienes se le aplico un 
cuestionario de 39 ítems. La investigación fue de diseño no experimental, con un 
alcance transversal de nivel aplicada, la prueba de confiabilidad Kuder de 
Richardson, cuyo resultado fue 0.811, el procedimiento de datos fue realizado en 
el programa estadístico SPSS versión 22. Los resultados obtenidos indican que 
existe un nivel alto de conocimiento sobre las Buenas prácticas de Manipulación 
en el personal operativo en el restaurante del hotel Lyz Business de San Borja en 
el año 2017. Se llegó a la conclusión que el nivel de conocimiento sobre las 
buenas prácticas de manipulación es alto, debido que existe un manual de 
buenas prácticas de manipulación, los colaboradores son capacitados 
continuamente, cuentan experiencia previa en el rubro. 
 
Palabras claves: Buenas prácticas de manipulación, inocuidad, procedimiento, 
















The present investigation, whose objective was to determine the level of 
knowledge about the good practices of manipulation of operative personnel in the 
restaurant of the Lyz Business hotel in San Borja in 2017. The sample consisted of 
40 employees of the restaurant to whom was applied a 39 items questionnaire. 
The research was of non-experimental design, with a cross-sectional scope of 
applied level, the Richardson Kuder reliability test, whose result was 0.811, the 
data procedure was performed in the statistical program SPSS version 22. The 
results obtained indicate that there is a high level of knowledge about good 
handling practices in the operating staff in the restaurant of the Lyz Business hotel 
in San Borja in 2017. Where it was concluded that the level of knowledge about 
good handling practices is high, due that there is a manual of good handling 
practices, they are trained and also the collaborators have previous experience in 
the field and study the cooking career. 
 
 





































1.1 Realidad Problemática 
 
            Durante la historia, las buenas prácticas de manipulación han sido 
tratadas en diferentes campos, estos surgen ante la carencia de un proceso 
idóneo de higiene en los productos de consumo humano,  que trajeron diferentes 
consecuencias desde problemas en la piel, malformaciones en las mujeres 
embarazadas hasta en algunos casos de muertes, por tal motivo, en los Estados 
Unidos se creó el Federal Food & Drugs Act (FDA), pero ante el poco interés de 
cumplir con los procesos ya establecidos propone en 1968,  las buenas prácticas 
de manipulación mediante el Código Alimentario Internacional con la finalidad de 
combatir la falta de un control en la producción de insumos para el consumo 
humano. 
            Aunque se da inicio a las bpm en las industrias que comercializaban 
productos para el consumo humano,  aún se presentaban casos de enfermedades 
de gravedad en sus consumidores, cuyo origen de estas consecuencias radicaron 
en los ingredientes que tenían componentes de animales y vegetales, es por ello 
que en Europa se acuerda los criterios y procesos para el sector agrícola que 
luego servirá para la creación del manual de agricultura en los Estados Unidos  
donde se redacta  “los principios básicos de higiene que están dirigidos a alcanzar 
la inocuidad en el cultivo, cosecha, empaquetado, trasladó de los alimentos que 
se consuman” (Fernández, 2014, pp.1-4), siendo así creado un centro de control 
para la prevención de enfermedades y reducción del riesgo microbiológico en las 
materias primas. 
            En el sector turístico, han sido elaborados diversos  manuales de buenas 
prácticas relacionados a la rama; por ejemplo en el rubro de hostelería por medio 
de la Federación Española de Hostelería, se originó un manual de buenas 
prácticas que contienen al igual que los manuales anteriormente mencionados, 
recomendaciones y reglamentos con la finalidad de ofertar un excelente producto 
mantener los estándares de inocuidad y  elevar la calidad sus productos. 
           Las buenas prácticas de manipulación en los restaurantes, cumplen como 
la función  de establecer los parámetros mínimos que aseguran la inocuidad 





preparación, la distribución, el transporte hasta la adquisición de un alimento 
terminado. Además de ser un requisito indispensable para conseguir la 
certificación HACCP (Sistema de Análisis de Peligro y Puntos Críticos de Control), 
esto evita transferir enfermedades, que pueden llegar a causar la muerte, además 
las personas buscan alimentarse en restaurantes que aseguren calidad, inocuidad 
y seguridad no solo en el servicio, sino en los platos que van a consumir, es por 
todo esto que las bpm se debe implementar.    
           Según la Federación Española de Hostelería (s.f) brindar calidad es un 
compromiso de todo establecimiento del sector turístico, en especial en los 
restaurantes, bares y cafeterías  por esto se deben cumplir un proceso de mejora 
continua de sus niveles de inocuidad según lo establezca el estado. (pp.2-4). Se 
debe considerar al manual de buenas prácticas como un medidor de calidad que 
tome en cuenta la salud del cliente mediante un proceso y control de alimentos, 
personal, infraestructura y las herramientas utilizadas para desarrollar una 
producción en buen estado y se procedan según los reglamentos establecidos por 
el manual. 
            En el manual de buenas practicas para evitar accidentes de trabajo en los 
establecimientos de hostelería, bares y restaurantes (2016) indica que “es 
necesario asegurar y proteger el bienestar del personal que trabaja en los 
establecimientos mencionados , esto ayuda a prevenir  los riesgos laborales 
dentro del lugar de trabajo”(p.7), mediante las recomendaciones ofrecidas en el 
manual , tambien se debe de tener en cuenta al personal antes las posibles 
situaciones de riesgo. 
              El sector turístico en especial en el área de los establecimiento que 
expenden alimentos, las bpm cumplen un papel importante, ya que la seguridad 
alimentaria no es una opción, es una obligación y prioridad para la salud de los 
comensales, por ello el mantener la inocuidad de los alimentos y el satisfacer al 
cliente, son los principales retos que enfrenta todo establecimiento dedicado a la 





       La buenas practicas de manipulacion hacido un tema de interes en diferentes 
paises, donde han demostrado su interes y preocupación en lograr el objetivo de 
una mejora continua en el servicio. 
      A nivel internacional, en Bolivia, la institución de Turismo de la organización 
Codespa (2010) crea  la guia de buenas prácticas para el desarrollo turistico 
distrito de Copacabana, teniendo como  principal finalidad brindar una 
herramienta para las empresas y personas que preparen alimentos, la 
manipulación de alimentos debe ser de manera higiénica, para evitar causar la 
trasmición de enfermedades a los comensales, además de mencionar los 
parámetros que se realizan para cumplir  la inocuidad de los alimentos desde el 
momento que llega al establecimiento hasta su elaboración final. 
      En España la Asociación de Directores de establecimientos turísticos de 
Gipuzkoa pone en práctica la guia de buenas prácticas para evitar accidentes de 
trabajo, para colaboradores de los establecimientos como restuarantes y otros 
establecimentos de Gipuzkoa, donde se menciona las diversas situaciones de 
riesgo que pueden hacer u ocurrir en el centro laboral, en especial al momento de 
manipular alimentos, como el utilizar la indumentaria adecuada, realizar la 
desinfección de los utensilios y alimentos, de igual manera las acciones 
adecuadas a realizarlo. 
             A nivel Nacional, el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo 
(MINCETUR) ha elaborado  el Plan Nacional de Calidad Turística (CALTUR), en 
el año 2013 el manual de bpm para restaurante y otros establecimientos de 
alimentación, con la finalidad de preservar la calidad en todos los procedimientos  
de producción de platos que se ofrecen en los restaurantes relacionados 
directamente con la actividad turística que es importante para el desarrollo 
turístico en nuestro país, esto genera ofertar alimentos y prestaciones de 
excelente calidad que deleiten a los visitantes locales e internacionales, 
garantizando la salubridad alimentaria , por eso este manual busca brinda 






           En el Perú, las buenas prácticas de manipulación son de aspecto legal y 
necesario, ya que ayuda a conocer situaciones específicas para realizar la 
manipulación y  protección los alimentos de la contaminación y la proliferación, de 
agentes patógenos (Medina, 2005). Además de la existencia de normativas 
sanitarias para todas las industrias alimentarias, restaurante y afines con la 
Resolución Ministerial que en el Artículo 2° establece el Reglamento sobre 
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas que comercialicen en los 
establecimientos que expenden productos para el consumo. También en el 
Artículo 3° se estableció que los negocios destinados a la comercialización  de 
alimentos deben ser de uso exclusivo para la producción y expendio de productos 
alimentarios, según lo establecido en la norma sanitaria. (RESOLUCIÓN 
MINISTERIAL Nº 363-2005/MINSA.Norma Sanitaria para el Funcionamiento de 
Restaurantes y Servicios Afines. Art 2°-3°). 
           El hotel Lyz Business cuenta con un restaurante que no  es ajeno a esta 
situación , realizándose en el 2016 un manual de bpm que asegurar calidad e 
inocuidad en todos los procesos, donde los trabajadores reciben la inducción 
sobre buenas prácticas de manipulación, incluyendo quienes cuentan una 
experiencia en el rubro y estudian la carrera de cocina, pero se observó que  el 
manual no lo estaban aplicando adecuadamente, posiblemente por la falta de 
socialización del manual, por la falta de conocimientos sobre el tema, como por 
ejemplo en la aplicación de los procesos de elaboración de los platos que se 
ofrecen, en algunos casos con falta de higiene que se requiere para la 
elaboración, esto podría causar inconvenientes en el restaurante. 
           Lo que se pretendió con la investigación es conocer sobre las buenas 
prácticas de manipulación en un restaurante, con el propósito de informar sobre la 
importancia de su aplicación para recomendar mejoras y evitar futuros incidentes 
con los comensales que visiten y usen el servicio de alimentación en el hotel.  
           Por lo cual se busca conocer el grado de conocimiento de las bpm del 
personal operativo en el restaurante del hotel Lyz Business, para conocer si  la 






           Por lo mencionado propone el siguiente problema de investigación ¿Cuál 
es el grado de conocimiento de las adecuadas prácticas de manipulación del 
personal operativo en el restaurante del hotel Lyz Business de San Borja en el 
año 2017?  
1.2  Trabajos Previos 
En relación a las bpm en el sector turístico dentro del rubro de restauración, son 
10 los trabajos previos, de ellos  tres son  a nivel nacional y siete a nivel 
internacional los cuales hacen referencia a elaboración, diseño y planteamiento 
de un manual de bpm para el personal operativo básicamente en los 
procedimientos de producción de productos en empresas turísticas como 
restaurantes y hoteles, cuyos objetivos han sido orientados implementar, elaborar 
e incrementar un sistema de inocuidad alimentaria con esto permite cuidar el 
bienestar de los comensales. A continuación se especifican las investigaciones. 
Los trabajos previos a nivel nacional se pueden mencionar los siguientes: 
           Bacalla (2014), desarrollo el trabajo titulado “Sistema de buenas prácticas 
de manipulación en la cadena de restaurantes de la empresa Tauchii & Proteínas 
s.a.c. Lima”, para conseguir el título profesional de Ingeniero Agroindustrial, el 
objetivo fue realizar una guía de bpm en los establecimientos de la empresa, el 
tipo de investigación que realizo fue cuantitativo, el instrumento fue la recopilación 
de información, con una muestra de 30 entrevistas al personal del restaurante, 
donde se obtuvo como resultado un 54,7% del diagnóstico realizado a la 
ubicación del local, maquinaria y accesorios de producción, espacios de las áreas, 
capacitación, preparación, medidas de seguridad, sistemas de gestión. El autor 
llego a la conclusión que es necesario dar soluciones a deficiencias en el 
mantenimiento de equipos, el realizar capacitaciones al personal, y otros aspectos 
permitiendo aumentar el diagnostico de un 54,7% a hasta un 92,57% en los 
procedimientos de inocuidad de alimentos. 
           Miranda (2015), realizó una investigación titulada “Elaboración de un 
manual de buenas prácticas de manipulación y plan de higiene y saneamiento 
para el restaurante Amor Peruano”, tuvo como fin establecer los procedimientos 





establecimientos como restaurantes y servicios afines (R.M.N°363-2005/MINSA) 
de la estructura de producción de productos del establecimiento Amor Peruano, la 
investigación fue cuantitativa, los instrumentos que se utilizó fueron la recolección 
de información, entrevista, diagnóstico para conocer las condiciones actuales del 
restaurante que permitió saber los puntos débiles a solucionar. El autor llego a la 
conclusión que era necesario mejorar el control sanitario e incrementar un plan de 
bpm según la ordenanza vigente de control sanitario de alimentación, para poder 
corregir las deficiencias encontradas en el establecimiento. 
 
           Facundo (2014), realizó una investigación titulada “Propuesta de un 
manual de buenas prácticas de manipulación para pollería El Bambú del Distrito 
de castilla Piura”, para conseguir el título profesional de Ingeniero Agroindustrial e 
Industrias Alimentarias, el objetivo fue establecer un manual de bpm en la pollería 
El Bambú, el instrumento fue la recolección de datos por medio de la un ficha de 
verificación de sanidad, se realizó entrevistas personales a todos el personal de la 
pollería, teniendo como resultado que la implementación de buenas prácticas de 
manipulación no es aceptable para el establecimiento. La conclusión de la 
investigación fue que en la cocina, los servicios higiénicos, la inspección de 
plagas, lavado del equipamiento de producción, el guardado adecuado de 
alimentos son indispensables para establecer las bpm en las instalaciones y 
actividades a desarrollarse. En los estudios previos a nivel internacional podemos 
mencionar: 
 
         Villacis (2015), desarrollo el estudio titulada  “Diseño y propuesta de un 
sistema de inocuidad alimentaria basado en buenas prácticas de manipulación 
para Destiny hotel de la ciudad de Baños”,  para la obtener el título de Magister en 
Sistema de Gestión de Calidad, donde el objetivo general fue implementar las 
bases de bpm según el  Resolución Ejecutivo 3253 de productos elaborados y así 
tener las condiciones de la salubridad alimentaria, el tipo de investigación cual 
cuantitativa, la población fue 11 colaboradores. El autor llego a la conclusión que, 
la creación de brechas de procedimientos permitirá la elaboración del manual de 
BPM según el Decreto Ejecutivo 3253, ayudando en la prevención de 





producción, guardado de los productos y transporte de los alimentos para ofrecer 
platillos sin ningún tipo de contaminación . 
           Oliva del Cid (2011), realizó el trabajo titulado “Elaboración de una guía de 
buenas prácticas de manipulación para                                                                                                                                                
el restaurante Central del Irtra Petapa”, para conseguir el Magister en Gestión de 
la Calidad con especialización en salubridad de productos, el objetivo fue 
implementar un manual de bpm en el establecimiento, el estudio fue descriptiva 
de enfoque cuantitativo, la metodología utilizada fue el instrumento de auditoria de 
diagnóstico y su muestra lo realizó por medio de entrevista a 30 empleados del 
restaurante. La autora obtuvo como resultado que el personal entrevistado tiene 
experiencia en la manipulación de alimentos, pero no conocimientos en el tema, lo 
cual evidencia la necesidad de realizar una capacitación. La conclusión del autor 
fue la implementación de una guía sobre bpm para el local y realizar una  
capacitación al personal con respecto a la inocuidad de los procedimientos de 
elaboración de productos para impedir cualquier tipo  de transmisión de 
enfermedades a los comensales. 
          Bazurto (2014) realizó el trabajo titulado “Elaboración de un manual de 
buenas prácticas de manipulación en el hotel Sheraton Quito”, para lograr el título 
de Tecnólogo en Administración Turística y Hotelera, donde el objetivo fue 
generar un manejo de bpm en el hotel Sheraton de Quito, el estudio fue 
cuantitativo, con una muestra de 30 entrevistas al personal del restaurante. El 
autor llegó a la conclusión que, el personal tiene conocimientos sobre bpm pero 
no es puesta en práctica y la poca información sobre procesos de lavado, aseo y 
esterilización de herramientas utilizadas en la elaboración de los productos que 
deben ser mejorados para que establecimiento brinde un producto de buena 
calidad y la satisfacción de los huéspedes. 
            Menéndez (2007) realizó el trabajo titulado “Elaboración de un manual de 
buenas prácticas de manipulación (BPM) para la franquicia de restaurantes 
Pollolandia S.A. en Honduras”,  para conseguir el título profesional de  Ingeniero 
en Agroindustria Alimentaria, con la finalidad fue diseñar un manual de bpm para 
los establecimientos de Pollolandia S.A., la investigación es cuantitativo, la 





en 20establecimientos de la empresa. Se obtuvo como conclusión del diagnóstico 
general un resultado de 64,85% en el uso de bpm, siendo los sectores de 
personal e higiene las tienen más deficiencias, la redacción del manual de bpm, 
además se hizo una charla informativa a los jefes  y encargado de los 
establecimientos de la franquicia, consiguiendo un incremento importante en 
conocimientos según el programa estadístico SAS (Stadistical Analisys System) 
de p<0.05. 
           Medina (2005) realizó el estudio titulado “Elaboración de un manual de 
buenas prácticas de manipulación (BPM), en el área de servicios alimentarios del 
hotel Real Intercontinental de Tegucigalpa”, para optar el grado profesional de 
Ingeniero Agroindustrial, tuvo el objetivo de  diseñar un manual de bpm, en el 
departamento de restaurante, el estudio fue cuantitativo, el instrumento es  
recopilación de información y la muestra fue de 30 colaboradores. La conclusión 
del autor fue la elaboración del  manual  donde se especifica cinco puntos 
importantes que son disposiciones generales, edificación e instalaciones, 
equipamiento y objetos de preparación de alimentos, producción y áreas de 
procedimientos y etapas de acción de defectos , donde se detalla cómo se debe 
realizar las operaciones en el sector de A y B del establecimiento y se desarrolló 
una charla al 40% de colaboradores departamento de A y B del Hotel 
consiguiendo dar a los colaboradores conocimiento de BPM. 
           Rojas (2011), realizó la tesis titulada  “Control de calidad, diagnostico, 
implementación y refuerzo de las buenas prácticas de manipulación en las 
cocinas y restaurantes del hotel Dann Carlton Medellín”, para sacar el grado 
profesional de Ingeniera de Alimentos, donde el objetivo fue revisar los 
parámetros para asegurar la calidad según el decreto 3075 de 1997 en las áreas 
de producción del establecimiento. El resultado  del diagnóstico de buenas 
prácticas de manipulación fue malo con un de 62%, debido a esto se elaborar una 
guía para corregir las disconformidades en los procedimientos de producción, al 
momento de realizar la limpieza y esterilización de equipamiento de elaboración 
de modo eficaz, la falta de conocimiento sobre plagas y el empleo de desechos 
orgánicos e inorgánicos, de igual manera se hizo una capacitación a los 





de higiene sanitaria para la aplicación de una correcta elaboración de procesos de  
alimentos 
            Padilla (2010), realizó la tesis titulada “Recomendaciones para la 
aplicación de buenas prácticas de manipulación alimentaria para restaurantes y 
cafeterías de los hoteles de la Cuidad de Ibarra”, para conseguir el título 
profesional en Nutrición, con la finalidad de aplicar bpm en el uso y manipulación 
alimentaria para establecimientos mencionados en la Cuidad de Ibarra, el estudio 
fue inductivo y deductivo, pues se apoya en referencias bibliográfica y en la 
revisión los reglamentos vigentes nacionales e internacionales. El autor llego a la 
conclusión que en la ciudad de Ibarra existe una normativa de sanidad, pero las 
instituciones de control sanitario carecen de procedimientos adecuados  para la 
inspección de los locales, además de que no existen principios específicos para la 
vigilancia de productos y que el actual reglamento esta desactualizado. 
             Yee Woh, P., Lin Thong, K., Behnke, J., Watkin Lewis, J., & Mohd Zain, S. 
(2016), realizaron el artículo científico titulado “Evaluation of basic knowledge on 
food safety and food handling practices amongst migrant food handlers in 
Peninsular Malaysia”, la investigación se basa  en la transmisión de 
enfermedades por medio de una mala manipulación de alimentos, el diseño del 
estudio fue la encuesta a través de cuestionarios y la observación, tuvo como 
resultado que el 31% los emigrantes manipuladores de alimentos tiene 
conocimientos altos, mientras que el 69% tiene un conocimiento bajo, esto se 
debe por la ausencia de programas  de capacitación sobre bpm, además de tener 
la limitación que la mayoría de colaboradores no habla el malayo e inglés que son 
los idiomas más hablados en Malasia. Teniendo como conclusión que los 
migrantes tienen poco conocimiento sobre la seguridad alimentaria. 
          Abdul-Mutalib, N., Abdul-Rashid b, M., Mustafa, S., Amin-Nordin, S., Awang 
Hamat, R. y Osman, M. (2012), en el artículo científico titulado “Knowledge, 
attitude and practices regarding food higiene and sanitation of food handlers in 
Kuala Pilah, Malysia”, se realizó la investigación a 64 manipuladores de alimentos 
de diversos locales de comida de Kuala Pilah, los cuales fueron seleccionados a 
través del muestreo intencional. Teniendo como resulto que los colaboradores 





prácticas de higiene, por ello se debe mejorar  para prevenir algún tipo la 
contaminación de los alimentos que se usan para la elaboración delos platillas. La 
conclusión que se llego es  que el nivel de los manipuladores de alimentos fue 
satisfactorio, teniendo que mejorar y haciendo énfasis en algunos aspectos en la 
higiene y manipulación.  
 
1.3 Teorías Relacionadas al Tema 
           Para desarrollar una práctica adecuada de buenas prácticas de 
manipulación es necesario asegurar la inocuidad en la recepción, control, 
almacenamiento y preparación hasta llevar acabo la producción definitiva para ser 
llevado al comensal. Por tal motivo y para una mejor la comprensión, se tomó  
como teórico base al autor Muguruza (2013), quien brinda una definición que  se 
ajusta mejor a la investigación. 
Para lograr un mejor entendimiento, el autor dimensiona a la variable 
“Buenas prácticas de manipulación” en control de materias primas, recepción 
y control de los alimentos, almacenamiento de alimentos, preparación de 
alimentos, estrategias en el control de plagas y seguridad en la cocina. 
1.3.1 Buenas prácticas de manipulación 
En seguida se expone la fundamentación teórica que  establece esta 
investigación sobre la variable buena prácticas de manipulación, Muguruza 
define a las bpm como: 
 
Grupo de normas establecidas para la buena manipulación de los productos para el 
consumo durante  todos los procedimientos de elaboración de alimentos, para obtener 
platillos saludables, para ello se guardara, recibirá, se preparara de manera correcta, 
también brindara el servicio de alta calidad que asegure la salubridad de los platillos eso 
incluye evitar la contaminación de los alimento (Muguruza, 2013, p.16). 
 
   Para cualquier establecimiento dedicado a comercializar alimentos, es 
necesario contar con buenas prácticas de manipulación y estas se gestionen de 
forman optima desde como almacenar, recepción, elaboración previa, final, 
entrega, servicio hasta su consumo final con la finalidad de prevenir y causar 





   Otros autores, refuerzan lo anteriormente explicado por Muguraza sobre la 
variable de estudio mencionado sobre bpm es Achachao, (2011), que define a las 
bpm como: 
Los requerimientos que  exigen los establecimientos a nivel nacional e internacional, 
que aseguren la pulcritud y la correcta aplicación de procesos en la preparación de 
productos, ya que las empresas que procesen alimentos deben asegurar la inocuidad 
en la elaboración de platillos y no causen daños a los clientes (Achachao, 2011, p.5). 
Las buenas prácticas de manipulación son una normativa establecida a nivel 
mundial, siendo adaptado por diferentes gobiernos del mundo a través de los 
años,  para evitar casos de muertes por una inadecuada manipulación en el 
proceso de producción, además es ser un requisito mínimo para obtener 
certificaciones de mayor valor y asegurar que se producen alimentos inocuos 
cumpliendo los estándares de calidad alimentaria. 
           Al respecto, Díaz & Uría, (2009), expresa lo siguiente: 
Es un grupo de reglas y consejos que se deben realizar en los procesos de 
elaboración de productos donde se debe asegure la salubridad para prevenir alguna 
contaminación que pongan en riesgo lo salud de los comensales. A esto se le llama 
Buenas Prácticas de Elaboración (BPE) o las Buenas Prácticas de Fabricación (BPF) 
(Díaz & Uría, 2009, p.10). 
Reforzando lo indicado por Díaz, las bpm son esenciales para aplicar en el 
procedimiento de la preparación de los alimentos  para garantizar la calidad y el 
óptimo estado de conservación, lo cual permitirá no tener adulteraciones o 
vencimiento en los productos. 
          Finalmente, INTECO (2003) señala sobre las bpm: 
Las bpm son requisitos necesarios en las instalaciones y procesos esenciales para 
realizar procedimientos de elaboración y verificación de productos, con la finalidad de 
asegurar la salubridad y limpieza los alimentos, ya que la seguridad alimentaria es 
fundamental en los establecimientos de alimentos (Inteco, 2003, p, 29). 
       Se debe hacer referencia que las buenas prácticas de manipulación son 
parámetros a seguir el desarrollo de los procesos como en la infraestructura, 





paulatina, con la finalidad de que los productos cuenten con una excelente calidad 
e inocuidad, evitando la posible adulteración de los mismos, asegurando un 
producto de calidad óptimo para su consumo. 
1.3.2 Dimensiones de Buenas Prácticas de Manipulación 
          Aquí se presentan las dimensiones relacionada a las bpm que son “los 
procesos que se usan en las diferentes etapas de preparación alimentaria” 
(Muguruza, 2013, p. 20). Se presenta las seis dimensiones de la variable de 
investigación: 
1.3.2.1 Control de materias primas 
          Para asegurar la salubridad  en los productos, “es necesario poner en 
práctica las bpm, higiene acompañado del sistema HACCP”  (Muguruza, 
2013, p.43), dando inicio al control de  materias, por lo cual señala que: “son 
los insumos que se empleen en la producción de productos de consumo” 
(Muguruza, 2013, p. 20). 
          Estas actividades aseguraran que la materia ofrecida al consumidor sea 
sana, mediante el uso de bpm con la finalidad de tener una materia prima 
saludable y sana para el producto final. Por tal motivo, para una mejor compresión 
sobre control de materias, dentro de lo que es buenas prácticas de manipulación, 
se deben tener en cuenta los siguientes indicadores:  
           Prácticas de manipulación: “Son reglamentos establecidos con la finalidad 
de prevenir y proteger la inocuidad antes, durante y después de la elaboración de 
los alimentos y bebidas” (Muguruza, 2013, p. 16). 
           Prácticas de higiene: “Procesos obligatorios de la limpieza y desinfección 
de para fortalecer la inocuidad de los productos” (Muguruza, 2013, p. 19). 
          Los procesos mencionados aseguran que los productos que se usan en la 
elaboración de los diversos platos son sanos y cumplen con los requisitos 







1.3.2.1 Recepción y control de los alimentos 
           A lo anteriormente indicado, todo establecimiento de restauración debe 
coordinar con sus proveedores que la entrega de mercadería se realizara en las 
primeras horas que el restaurante inicie sus actividades para evitar que se 
malogren los productos por el clima, además de poder tener el tiempo necesario 
para que “el responsable de la recepción pueda realizar la ejecución correcta de 
las normas de salubridad y los requisitos básico de inocuidad” (Muguruza, 2013, 
p.43), para poder llevarla a cabo es necesario mencionarlos los siguientes 
indicadores: 
           Criterios de calidad para recibir los alimentos: “La verificación del estado de 
conservación de los productos, temperatura, procedencia y que cumplan con los 
requisitos establecidos”  (Muguruza, 2013, p. 43).   
           Criterios de calidad para rechazar los alimentos: “Rechazar  los productos 
que no cumplan con requisitos establecidos como cajas rotas, paquetes dañados, 
ya que, el contenido podría estar contaminado”  (Muguruza, 2013, p. 44).   
           En este punto se debe controlar al milímetro que todos los productos que 
ingresan al restaurante se encuentren en prefectas condiciones para no permitir 
ingreso de los productos en mal estado, ya que de eso depende mucho la calidad 
e inocuidad de los platos. 
1.3.2.2 Almacenamiento de alimentos 
          “Es obligatorio tener los ambientes apropiados para guardar los 
insumos, se tienen que mantener aseados, ventilados, protegidos para 
prevenir el ingreso de plagas y se revisara la temperatura de los almacenes 
con termómetros calibrados” (Muguruza, 2013, p, 50). Los alimentos se 
guardaran en lugares aptos de materiales  adecuados y resistentes de fácil 
limpieza. El autor indica los siguientes indicadores de la dimensión: 
Almacenamiento de alimentos cocinados: “Son aquellos alimentos que 
tuvieron una cocción y están listos para ser consumo directamente, como postres, 





          Almacenamiento en el refrigerador: “Revisar y verificar la temperatura 
adecuada que debe estar entre 0º C a 5º C esto se hace por medio de 
termómetros analógicos calibrados, que esto asegura mantener el buen estado d 
los alimentos”   (Muguruza, 2013, p.50). 
       Almacenamiento en el congelador: “Consiste en almacenar los productos 
potencialmente peligrosos a una temperatura de menos 4º C, para evitar la 
propagación de las bacterias y asegurar suque los productos no se contaminen”  
(Muguruza, 2013, p. 52). 
          Almacenamiento para productos secos: “Consiste en mantener los 
productos secos, tales como arroz, azúcar, etc, en un lugar ventilados, sin 
humedad, con una temperatura entre 10º C a 21º C y serán guardados en sus 
empaques originales”  (Muguruza, 2013, pp. 52- 53). 
          El almacenamiento de alimentos debe de realizar estratégicamente en 
lugares aptos para cada producto deben estar ventilados, accesibles a la limpieza, 
protegidos de cualquier tipo de plaga, asegurando la inocuidad de cada uno de los 
productos que permitirán su optima conservación para luego ser utilizados en la 
preparación de los productos finales. 
1.3.2.4 Preparación de alimentos 
           Una vez limpios, desinfectados y previamente pasaron los procesos de 
calidad, se realiza la preparación de productos para ser ofertados a los 
comensales, proceso que indica Muguruza (2013) de la siguiente manera: 
“Durante la etapa de preparación los insumos tienen que estar limpios y en 
buenas condiciones para ser ofrecidos al comensal” (p. 15). Por lo cual, expresa 
los siguientes indicadores para la dimensión: 
            Cocina: “El diseñar bien la cocina ayuda a prevenir la proliferación de 
patógenos de contaminación los alimentos, además facilitar el proceso de 
preparación y acceso con el área de almacenamiento para coger las materias 





           Preparación de los alimentos: “Cuando el manipulador debe contar con los 
conocimientos necesarios sobre bpm, también es necesario mantener el área 
limpia antes y después de cocinar” (Muguruza, 2013, p. 55). 
           Preparación previa: “Consiste realizar el picados y trozados los alimentos 
se utilizara en la elaboración de platos, los cuales se mantendrá refrigerado hasta 
ser usados en la preparación”  (Muguruza, 2013, p. 57). 
           Preparación del menú: “Proceso que verifica los tiempos y temperaturas de 
los alimentos cocinados para asegurar eliminar los microorganismos”  (Muguruza, 
2013, p, 59). 
           Servicio de alimentos: “Culminado el producto final, no debe de verter al 
instante, es necesario dejar que se enfrié por unos minutos para proceder a ser 
servido”  (Muguruza, 2013, p, 62). 
            Servicio de comida: “El encargado de atender a los clientes tendrá que 
contar con un aseo personal impecable, especialmente en las manos (uñas cortas 
y limpias) y prevenir tener las malas costumbres de aseo” (Muguruza, 2013, p, 
64). 
          Para poder realizar la preparación de alimentos se debe verificar que los 
sectores de producción estén debidamente limpias, ordenadas y que todo el 
personal que intervendrán en este proceso cumpla con todo los estándares de 
inocuidad al manipular los alimentos, también se debe seguir cada paso para 
evitar una contaminación cruzada o cualquier otro tipo de contaminación con esto 
se asegura ofrecer platillos libre de patógenos que causen daño a los 
comensales. 
1.3.2.5 Estrategias en el control de Plagas 
           Es importante tener estrategias de las buenas prácticas de manipulación, 
también permitirá combatir, prevenir, destruir cualquier tipo de plagas no 
deseadas, tal como se indica: “Se debe contar con normas de prevención y 
correctivas para contrarrestar cualquier indicio de plagas, que  ponga en peligro la 






           Medida de seguridad para el establecimiento contra el ingreso de plagas: 
“Esta etapa se trata de verificar la entrada del lugar para prevenir el ingreso de 
plagas y cubriendo las friegas en el exterior del establecimiento, con red metálica” 
(Muguruza, 2013, p. 67). 
           Estrategias de control para moscas: “Tener lugares de residuos lejos de la 
cocina y contar con un tratamiento adecuado  de desechos y trampas contra 
insectos” (Muguruza, 2013, p. 69). 
           Estrategias de control para cucarachas: “Mantener en buen estado la 
infraestructura, no tener lugares con poca luz u oscuras y que dificulten el paso a 
otros ambiente del restaurante y mantener el área de residuos limpio y ordenado” 
(Muguruza, 2013, p. 69). 
          Estrategias de control de roedores: “Tener aseguradas las rejillas de las 
alcantarillas, muros resbaladizos este procedimiento se debe realizar cada 
semana” (Muguruza, 2013, p.  69). 
           Para contrarrestar o evitar una posible invasión de plagas, es importante 
contar con estrategias que cuenten con medidas de combate, prevención o en 
algunos casos de destrucción ante cualquier tipo de plagas que puedan poner en 
peligro la inocuidad de los insumos que se usan en cada uno de los procesos de 
producción.            
1.3.2.6 Seguridad en la cocina 
          El implementar medidas o normas de seguridad, evitará accidentes 
laborales que pueda causar algún tipo de peligro al bienestar del personal del 
restaurante. “Seguir los controles de seguridad establecidos ayuda a evitar 
riesgos de accidentes como quemaduras, caídas, entre otros y  el usar los 
equipamientos correctos (Muguruza, 2013, p. 69). La dimensión tiene los 
siguientes indicadores: 
         Limpieza de implementos de cocina: “Se debe proceder a lavar, limpiar y 
desinfectar los equipos e implementos usados, en caso de los equipos se debe 
seguir las instrucciones del fabricante para evitar malograr o tener un accidente”  





           Vestimenta adecuada: “El personal debe utilizar uniforma color blanco que 
esté limpio y que cubra completamente el cabello. La indumentaria de cocina 
también tiene la finalidad de proteger la salud del personal en caso de accidentes”  
(Muguruza, 2013, p. 39). 
           Manejo de primeros auxilios es: “Una agrupación  de movimientos y 
procedimientos que posibilita dar ayuda a la persona que sufrió un accidente, 
hasta que reciba la atención médica adecuada, esto permitirá brindar un 
tratamiento básico para preservar la vida”  (Universidad de la Rioja, S.f, p, 2). 
           Para reducir los diversos riesgos pongan en riesgo la integridad del 
personal del restaurante, se debe utilizar las recomendaciones que se indica en el 
manual de buenas prácticas, como mantener el área ordenada , uso de la 
indumentaria adecuada, conocimientos en  primeros auxilios, la correcta ubicación 
de los extinguidores, instalaciones eléctricas y otros equipos. 
           En relación a la investigación sobre “Buenas prácticas de manipulación”, a 
través de lo que propone Muguruza, se realiza a proponer las siguientes 
preguntas: 
1.4 Formulación del Problema 
1.4.1 General 
           ¿Cuál es el grado de conocimiento de las buenas prácticas de 
manipulación del personal operativo en el restaurante del hotel Lyz Business de 
San Borja en el año 2017? 
1.4.1 Específicos 
           ¿Cuál es el grado de conocimiento sobre el control de las materias primas 
del personal operativo en el restaurante del hotel Lyz Business de San Borja en el 
año 2017? 
           ¿Cuál es el nivel de conocimiento sobre la recepción y control de los 
alimentos del personal operativo en el restaurante del hotel Lyz Business de San 





           ¿Cuál es el grado de conocimiento sobre el almacenamiento de los 
alimentos del personal operativo en el restaurante del hotel Lyz Business de San 
Borja en el año 2017? 
           ¿Cuál es el grado de conocimiento sobre la preparación de los alimentos 
del personal operativo en el restaurante del hotel Lyz Business de San Borja en el 
año 2017? 
           ¿Cuál es el grado de conocimiento sobre las estrategias en el control de 
plagas del personal operativo en el restaurante del hotel Lyz Business de San 
Borja en el año 2017? 
           ¿Cuál es el grado de conocimiento sobre la seguridad en la cocina del 
personal operativo en el restaurante del hotel Lyz Business de San Borja en el 
año 2017? 
1.5 Justificación del estudio 
       En esta investigación contiene una justificación teórica, práctica, 
metodológica y social. Esto permitió medir el grado de sabiduría sobre las buenas 
prácticas de manipulación del personal operativo en el restaurante del hotel Lyz 
Business  
Justificación Teórica 
        Se justifica  teóricamente la investigación por medio del autor base  
Muguruza (2013) quien presento el concepto de las normas establecidas en Perú 
cuyas dimensiones  son: control de materias primas, recepción y control de los 
alimentos, almacenamiento de alimentos, preparación de alimentos, estrategias 
en el control de plagas y seguridad en la cocina. Además, servirá de antecedente 
para futuros investigadores que averiguar más sobre las buenas prácticas de 
manipulación. 
Justificación práctica 
     La trascendencia del trabajo de investigación tiene como intención dar un 
aporte al área administrativa en   el restaurante del hotel Lyz Business  sobre los 





proponer capacitaciones que aseguren la salubridad de los productos en los 
procedimientos de elaboración de los platillos que se ofrecen en el restaurante. 
Justificación social 
      Tiene la finalidad de percibir los conocimientos actuales que poseen los 
colaboradores que intervienen en la preparación de los platillos, además de poder 
proteger la salud de los comensales, también el poder mejorar algunos procesos 
para evitar incidentes innecesarios, como la transmisión de enfermedades.  
Justificación metodológica 
     Se realizó un cuestionario que permitió medir el nivel del conocimiento sobre 
las bpm del personal operativo en el restaurante del hotel Lyz Business, como 
justificación metodológica los resultados obtenidos benefician al restaurante, ya 
que darán a conocer la situación actual del restaurante y de los conocimientos 
que posee en personal operativo del restaurante, también se empleara el uso de 
la recopilación de datos bajo el sistema estadístico SPSS para obtener los 
resultados. 
      Finalmente, el estudio resulto viable, ya que, se pudo tener información 
disponible sobre la variable de estudio y contar el apoyo del jefe del restaurante 




            Determinar el grado de conocimiento sobre las buenas prácticas de 
manipulación del personal operativo en el restaurante del hotel Lyz Business de 
San Borja en el año 2017. 
         1.6.2   Específicos 
          Identificar el grado de conocimiento sobre el control de las materias primas 






           Identificar el grado de conocimiento sobre la recepción y control de los 
alimentos del personal operativo en el restaurante del hotel Lyz Business de San 
Borja en el  año 2017. 
           Identificar el grado de conocimiento sobre el almacenamiento de alimentos 
del personal operativo en el restaurante del hotel Lyz Business de San Borja en el 
año 2017. 
           Identificar el grado de conocimiento sobre la preparación de los alimentos 
del personal operativo en el restaurante del hotel Lyz Business de San Borja en el 
año 2017. 
            Identificar el grado de conocimiento sobre las estrategias en el control de 
plagas del personal operativo en el restaurante del hotel Lyz Business de San 
Borja en el año 2017. 
           Identificar el grado de conocimiento sobre la seguridad de la del personal 









































2.1 Diseño de investigación  
             La investigación fue de tipo no experimental, según Valderrama (2015) 
“una investigación no experimental se realiza cuando no manipula la variable 
independiente con hechos que se dieron en la realidad” (p.178), descriptiva 
porque según Valderrama (2015) “esto se mide y detalla los rasgos de los hechos 
y fenómenos” (p. 168) y transversal, ya que Hernández et al. (2014) indican que 
“el plan de estudio transversal son estudios que recolectan datos en un tiempo 
único” (p. 154). 
            La naturaleza del estudio fue aplicada o básica, ya que para Valderrama 
(2015), “la investigación aplicada  utiliza una teoría existente para estudiar la 
variable y  validar el trabajo de investigación con el fin de generar un bienestar a 
la sociedad”  (p.164).  
            El enfoque del estudio fue cuantitativo, Valderrama (2015) indica que  es 
“cuantitativo porque la recolección  y análisis de datos se utilizara métodos 
estadísticos para determinar la verdad o falsedad de la investigación” (p.106). 
2.2 Variables, operacionalización 
2.1 Variable  
Según Hernández, Fernández y Baptista (2014) indica que “las variables son 
elementos de carácter variable a la vez son medibles y analizadas” (p. 105). 
Operacionalización 
Según Hernández, Fernández y Baptista (2014) “indica que es la división de 
la variable en términos llamados indicadores que pueden ser verificados y 
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saludables, para ello 
se guardara, recibirá, 
se preparara de 
manera correcta, 
también brindara el 
servicio de alta 
calidad que asegure 
la salubridad de los 
platillos eso incluye 
evitar la 
contaminación de los 
alimento 
 (Muguruza, 2013, p. 
16). 
 
Para saber el nivel de 
conocimiento sobre buenas 
prácticas de manipulación 
en el personal operativo en 
el restaurante del hotel Lyz 
Business y sus dimensiones 
el control de las materias 
primas,   recepción y control 
de los alimentos, 
almacenamiento de los 
alimentos, preparación 
previa, estrategias en el 
control de plagas y 
seguridad en la cocina, para 
lo cual usó como 
instrumento el cuestionario 
basado en 39 preguntas 
que fue aplicado a 40 
colaboradores del 
restaurante del hotel Lyz 
Business en el periodo 
2017. 
1 Control de las 
Materias Primas 
1.1 Prácticas de manipulación 







2 Recepción y 
Control de los 
Alimentos 
2.1 Criterios de Calidad para la 
recepción de alimentos 







3.1Almacenamiento de alimentos 
cocinados 
3.2Almacenamiento en el refrigerador 
3.3Almacenamiento en el congelador 




4 Preparación de 
Alimentos 
4.1Cocina 
4.2Preparación de los alimentos 
4.3Preparación previa 
4.4Preparación del menú 
4.5Servicio de alimentos 
4.6Servido de comida 
 
12 
5 Estrategias en el 
Control de Plagas 
 
5.1Medida de protección para el local 
5.2contra el ingreso de plagas 
5.3Estrategia de control para moscas 
5.4Estrategia de control para 
cucarachas 
5.5Estrategia de control para roedores 
 
5 
6 Seguridad en la 
Cocina 
6.1Limpieza de implementos de cocina 
6.2Vestimenta adecuada 
6.3 Manejo de primeros auxilios 
6l 
Operacionalización de la variable: Nivel de conocimiento sobre las buenas prácticas de manipulación 
Nota. Fuente: Elaboración propias basado en el Manual para la elaboración del proyecto de investigación 





2.3 Población y Muestra 
2.3.1 Población 
        Según Valderrama (2015) la población es “el grupo de característica  finito 
o infinito que tiene características o particularidades usuales de ser 
observados” (p.182).La muestra del trabajo de investigación fue conformado 
por  44 colaboradores que forman en el restaurante del hotel Lyz Business en 
el año 2017, para mayor ilustración observar la Tabla 2. 
Tabla 2 
Distribución del personal operativo del restaurante del hotel Lyz Business 2017 
 











Nota. Fuente: Elaboración propia 
 
2.3.2 Muestra 
            Para saber el tamaño de la muestra, Valderrama (2015) indica que “es 
un sub grupo simbólico que refleja las propiedades de la población de estudio” 
(p.184) 
              En el estudio la muestra fue formada por 40 trabajadores operativos del 
restaurante del departamento de cocina, de bar y de atención a los comensales 
que labora en el establecimiento del hotel Lyz Business en el año 2017. Para 







Distribución del personal operativo del restaurante del hotel Lyz Business 2017 
 









Nota. Fuente: Elaboración propia 
 
2.3.3 Técnica de Muestreo 
         El estudio, se usó el muestreo no probabilístico por conveniencia, porque 
la población y muestra del estudio fueron muy pequeña, además  uso criterios 
de selección como de inclusión y exclusión, para conocer el nivel de 
conocimiento del personal operativo sobre las adecuadas prácticas de 
manipulación, donde solo se tomó en cuenta a los trabajadores operativos y no 
a los que tienen puestos administrativos del restaurante, Hernández (2014), 
dice que muestreo no probabilístico por conveniencia, “están conformado por 
los casos disponibles en base a la experiencia ” (p.390).  Este muestreo se usó 
por responder  mejor a los intereses de investigación y donde se estableció 
criterios de selección.  
2.3.4 Criterios de Selección 
Criterios de inclusión 
      Las unidades de análisis en el restaurante del Hotel Lyz Business es 
pequeña, es por ello que solo se tuvo en cuenta al personal operativo que 
interviene de modo directo o indirecto en el procedimiento de recepción, 





que, la finalidad del estudio fue conocer el nivel de conocimiento operativo 
sobre las bpm. 
Criterios de exclusión 
     Loa colaboradores del área administrativa del restaurante en el Hotel Lyz 
Business no se tuvo en cuenta porque no intervienen ni tienen contacto en el 
procedimiento de elaboración de platillos, y porque ellos poseen un alto nivel 
de sabiduría con respecto a las buenas prácticas de manipulación, ya que, 
brindan capacitaciones al personal operativo del restaurante sobre el tema. 
2.4. Técnicas e Instrumentos de  Recolección de Datos 
2.4.1. Técnicas de  Recolección de Datos 
     La encuesta 
     Se usó el instrumento de la encuesta, para Bernal (2010), “la encuesta se 
desarrolla en un cuestionario o conjunto de ítems que se elaboran con el fin de 
conseguir información de las persona” (p. 194).  
2.4.2. Instrumento de Recolección de Datos 
     Cuestionario 
      El instrumento que se usó fue el cuestionario, según Hernández (2014), 
menciona a Chasteauneuf (2009) dice que, “es un grupo de ítems en base a 
variables a medir (p. 217)”. 
       El cuestionario consto de un total de 39. Ítems, que fueron medido 
utilizando de forma ordenada y coherente,  con una escala Dicotómica, donde 
tuvieron valores de respuesta de sí que representa 1 y de no que representa 0. 
2.4.3 Validación y confiabilidad del instrumento 
a) Validez del instrumento de medición 
El instrumento que sirvió para la recopilar la información fue sometido a juicio 
de expertos. Para Valderrama (2015), comenta que “El juicio de expertos es el 
conjunto de opiniones o recomendaciones que dan los profesionales de 





         En cuento a la validez del contenido fue evaluado mediante los juicios de 
expertos, así como por el método del promedio. El estudio del instrumento fue 
aceptada por cinco expertos de la Universidad Cesar Vallejo. Para mejor 
ilustración ver la tabla 4. 
Tabla 4 
Tabla de Relación de expertos 
 
 EXPERTOS  APLICABLE 
 Zúñiga Porras, Walter  80.6% 
 Narváez Aranibar, Teresa           81.6% 
 Asencio Reyes, Luz  75% 
 Vigo Gálvez, María  83% 
 Enríquez Gamarra, Karina                      85% 
Nota. Fuente: Ficha de Opinión de Expertos de la UCV-2017 
 
Método de Promedios 
     Teniendo la base el informe “Juicio de Expertos del Instrumento de 
Investigación”, se indicarán los datos para cada validador, de manera que la 














Validez de contenido por criterios  






















 Claridad 70% 75% 85% 83% 78% 371 
Objetividad 80% 75% 85% 83% 82% 385 
Pertinencia 80% 75% 85% 83% 78% 381 
Actualidad 82% 75% 85% 83% 82% 387 
Organización 84% 75% 85% 83% 82% 389 
Suficiente 84% 75% 85% 83% 82% 389 
Intencionalidad 86% 75% 85% 83% 82% 391 
Consistencia 88% 75% 85% 83% 78% 389 
Coherencia 80% 75% 85% 83% 80% 383 
Metodología  82% 75% 85% 83% 82% 387 
 TOTAL 4052 




b)      Interpretación: usar la formula, el resultado de los promedios del 
informe de juicio de expertos para la validez del instrumento de estudio fue 
de un 81.04%, lo que indica que el contenido es muy bueno para el estudio. 
     Confiabilidad 
     Para medir la confiabilidad del instrumento de estudio se usó al estadístico 
Kuder-Richardson para saber el grado de fiabilidad. El instrumento se aplicó al 
cuestionario de preguntas cerradas con opciones de respuestas dicotómicas 
(Si - No) que son codificadas entre 1 – 0.Con esto se determinó que las 

















Con esto se determinó que las preguntas del cuestionario fueron confiables 
para usados en la investigación. 
 
         
 
     Dónde: 
 k= Numero de ítems del instrumento 
 p= Porcentaje de personas que responde correctamente 
cada ítem 
 q= Porcentaje de personas que responde incorrectamente 
cada ítem 
 Ō2= Varianza total del instrumento 
     Para saber el valor, se utilizara el sistema estadístico Excel, donde el 
coeficiente Kuder-Richardson tiene valores entre 0 y 1, donde 0 es confiabilidad 





                           
 
                                     Nota. Fuente: Escala de Fiabilidad en  Excel 
     Interpretación: Con los resultados del análisis de fiabilidad, al aplicar los 
datos de nuestra encuesta, Kuder-Richardson se tuvo como resultado un 0.811 
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2.5    Método de análisis de datos 
     Para  el conocimiento sobre las buenas prácticas de manipulación se usó 
confiabilidad para esta variable por medio del estadístico Kuder-Richardson 
atreves del programa estadístico Excel y la tabulación de los datos por medio 
del programa SPSS versión 22.0, que tiene la finalidad de procesar los datos 
de la variable y sus dimensiones  a. control de las materias primas, b. 
recepción y control de los alimentos, c. almacenamiento de alimentos,  d. 
preparación de alimentos,  e. estrategias en el control de plagas, f. seguridad 
en la cocina. 
     Para medir la variable se usó la escala de medición nominal, donde los 
valores fueron 0= no y 1= si, también así mismo para las dimensiones de 
estudio, se obtuvo las frecuencias estadísticas y los porcentajes de respuestas, 
de las cuales se presentó en el capítulo de resultados.  
2.6     Aspectos Éticos: 
Con respecto al presente estudio de investigación se usó el manual de 
referencias estilo APA para citar y dar el crédito correspondiente a los autores 
que se mencionan en la investigación. Además el estudio fue sometida al 
programa anti plagio Turnitin para asegurar que no se ha cometido algún 
plagio. 
     Se hizo una visita previamente coordinada al establecimiento para dialogar 
con la administradora del hotel y jefa del restaurante con la finalidad de solicitar 
autorización y facilidades para aplicar el cuestionario, la cual fue admitida de 
manera consiente y voluntaria por parte de los mismos. También se hizo una 
reunión con los colaboradores del restaurante para explicar y pedir su apoyo 
voluntario para la aplicación del cuestionario, donde se considera el anonimato 
del personal encuestado sin cuestionar la accesibilidad, improbabilidad o 
asertividad resguardada en las respuestas. 
     Los resultados obtenidos en la investigación fueron compartidos con la 
administradora del hotel y jefa del restaurante, para  mejorar los aspectos 
deficientes que se encontró en los resultados. También se agradece el apoyo 
brindado en la investigación por parte del personal operativo y administrativo 
































3.1. Estadísticos descriptivos   
     Los resultados que obtuvo sobre el estudio se presentan a continuación son 
obra de los datos obtenidos de  los 40 colaboradores del restaurante del hotel 
Lyz Business, 2017. Datos que fueron tabulados y analizados por medio del 
programa estadístico SPSS versión 22.0. Las tablas de frecuencia en el cual se 
muestran en los resultados, se realizaron utilizando el estadístico descriptivo, 
con el fin de brindar respuestas a los objetivos ya mencionados en él estudió, 
los mismos que se detallan a continuación: 
a) Resultados obtenidos de la variable “buenas prácticas de 
manipulación” 
      Determinar el nivel de conocimiento sobre las buenas prácticas de 
manipulación del personal operativo en el restaurante del hotel Lyz Business de 
San Borja en el  año 2017. 
Tabla 7 
Frecuencia de la variable “Buenas Practicas de Manipulación” 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido Bajo 1 2,5 
Medio 19 47,5 
Alto 20 50,0 
Total 40 100,0 
Nota. Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
 
      Aquí se observa de acuerdo a las respuestas dadas por el personal 
operativo, conformado por 40 colaboradores del restaurante del hotel Lyz 
Business, de totalidad de 39 ítems se tuvo como resultado que el 50% tiene un 
nivel alto de sabiduría sobre las buenas prácticas de manipulación, mientras un 
48% tienen un nivel medio de sabiduría y solo el 2% poseen con un nivel bajo 
de conocimiento sobre buenas prácticas de manipulación.  
      Esto quiere decir, que la mayoría de los colaboradores tiene un alto nivel de 





la salubridad de los insumos durante los procedimientos de elaboración de los 
platillos para evitar causar algún daño a los comensales. 
3.2. Descripción de los resultados por dimensiones 
b) Resultados obtenidos de la dimensión “control de las materias 
primas” 
Tabla 8 
Frecuencia del nivel de conocimiento sobre “control de las materias primas” 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido Bajo 
11 27,5 
Medio 1 2,5 
Alto 28 70,0 
Total 40 100,0 
Nota. Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22 
 
            Aquí se muestra, que de acuerdo a las respuestas dadas por el personal 
operativo conformado por 40 colaboradores en el restaurante del hotel Lyz 
Business, dio como resultado que 70% cuentan con un alto nivel de 
conocimiento sobre buenas prácticas de manipulación en el control de las 
materias primas, mientras que el 3% cuenta con un nivel medio de 
conocimiento y el 27% cuentan con nivel bajo de conocimiento sobre buenas 














c) Resultados obtenidos de la dimensión “recepción y control de los 
alimentos”  
Tabla 9 
Frecuencia del nivel de conocimiento sobre “recepción y control de los 
alimentos” 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido Bajo 
10 25,0 
Alto 30 75,0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
 
           Aquí se observa, de acuerdo a las respuestas dadas por el personal 
operativo conformado por 40 colaboradores del restaurante del hotel Lyz 
Business, tuvo el resultado de un 75% poseen un nivel alto de conocimientos 
sobre buenas prácticas de manipulación en la recepción y control de productos, 
mientras el 25% tiene un nivel bajo de conocimiento y ningún colaborador 














d) Resultados obtenidos de la dimensión “almacenamiento de 
alimentos” 
Tabla 10 
Frecuencia del nivel de conocimiento sobre “almacenamiento de alimentos” 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido Bajo 
6 15,0 
   Medio 33 82,5 
Alto 1 2,5 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22 
          De acuerdo a las respuestas dadas por el personal operativo conformado 
por 40 colaboradores en el restaurante del hotel Lyz Business, en la tabla diez 
se observa como resultado de un 3%  de trabajadores tienen un nivel alto de 
conocimiento sobre buenas prácticas de manipulación en el almacenamiento 
de insumos. Mientras que el 82% tiene un nivel de conocimiento medio y solo 
un 15% tienen un bajo de conocimiento. 
e) Resultados obtenidos de la dimensión “preparación de alimentos” 
Tabla 11 
Frecuencia del nivel conocimiento sobre “preparación de alimentos” 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido Bajo 7 17,5 
Medio 24 60,0 
Alto 9 22,5 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22 
          De acuerdo a las respuestas dadas por el personal operativo conformado 





se observa como resultado que el 23%  de colaboradores poseen un nivel alto 
de sabiduría sobre las buenas prácticas de manipulación en el proceso de 
preparación de productos. Mientras un  60% tiene un nivel medio de 
conocimiento y solo un 17% con un nivel bajo de conocimiento de preparación 
de alimentos. 
 
f) Resultados obtenidos de la dimensión “Estrategias en el control de 
plagas”  
Tabla 12 
Frecuencia del nivel conocimiento sobre “estrategias en el control de plagas” 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido Bajo 13 32,5 
Medio 1 2,5 
Alto 26 65,0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22 
           En el cuadro doce se observa, que según las respuestas dadas por el 
personal operativo conformado por 40 colaboradores en el restaurante del hotel 
Lyz Business, tuvo que el resultado fue de 65% tienen con un nivel alto de 
conocimiento sobre estrategias en el control de plagas, mientras que un 3% 
















g) Resultados obtenidos de la dimensión “seguridad en la cocina” 
 
Tabla 13 
Frecuencia del nivel conocimiento sobre “seguridad en la cocina” 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido Bajo 9 22,5 
Medio 18 45,0 
Alto 13 32,5 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22 
 
      En el cuadro trece se observa, de acuerdo a las respuestas dadas por el 
personal operativo conformado por 40 colaboradores en el restaurante del hotel 
Lyz Business, se tuvo como resultado que un 33% poseen un nivel alto de 
sabiduría sobre buenas prácticas de manipulación en seguridad en la cocina, 
mientras que un 45% tiene un nivel medio de conocimiento y solo un 22% 




















































        La finalidad sobre el estudio tuvo como fin general determinar el grado 
de conocimiento sobre las buenas prácticas de manipulación del personal 
operativo en el restaurante del hotel Lyz Business de San Borja en el  año 
2017, para lograr tal objetivo se usó el cuestionario, que está formado por 
treinta y nueve preguntas, de seis dimensiones de la variable buenas prácticas 
de manipulación y se aplicó a una muestra de 40 colaboradores en el 
restaurante del hotel Lyz Business. 
           La validez interna del estudio se muestra en el instrumento que se usó 
para la recopilación de los datos, el cual fue valido por la aprobación de cinco 
expertos de la universidad Cesar Vallejo, quienes verificaron y brindaron 
consejos mejoras en la elaboración de ítems, para después certificar la 
importancia del contenido del instrumento. De igual manera para determinar la 
consistencia interna delas preguntas, se utilizó la prueba estadística Kuder 
Richardson que dio como resultado un 0.811 lo que indica que el instrumento 
fue confiable, certificando la validez de los resultados obtenidos. 
           Las limitaciones que surgieron durante la elaboración del estudio, se 
enfocan especialmente a dos aspectos importantes: búsqueda de información y 
el tiempo. 
           En cuanto a la búsqueda de información acerca del grado de 
conocimiento de las buenas prácticas de manipulación del personal operativo 
no se pudo encontrar trabajos previos a nivel nacional, por ello se realizó un 
estudio profundo a nivel internacional. Por otro lado, en el tiempo que se tuvo 
para la aplicar la encuesta, ya que los colaboradores en el restaurante del hotel 
Lyz Business tienen turnos rotativos semanales que varían entre mañana, 
tarde, amanecida, además de su día de descanso. 
           La validez externa se orienta en base a los resultados de la 
investigación solo es aplicable a la población de estudio, porque el instrumento 
elaborado que solo permitió recoger datos para dicha población.  
          A continuación, se compara los descubrimientos recopilados en el 
estudio con los resultados que se obtuvieron en otros estudios, con el objetivo 






          Yee Woh, P., Lin Thong, K., Behnke, J., Watkin Lewis, J., & Mohd Zain, 
S. (2016), en el artículo científico titulado “Evaluation of basic knowledge on 
food safety and food handling practices amongst migrant food handlers in 
Peninsular Malaysia”, tuvo como resultado que el 31% los emigrantes 
manipuladores de alimentos tiene conocimientos altos, mientras que el 69% 
tiene un conocimiento bajo, debido a la falta de  programas  de capacitación 
sobre el tema, además de tener la limitación que la mayoría de colaboradores 
no habla el malayo e inglés que son los idiomas más hablados en Malasia. Los 
resultados obtenidos se diferencian  a la presente investigación, ya que el 50% 
y el 48% de colaboradores tiene un nivel de conocimiento alto-medio de las 
bpm, como se puede evidenciar en la tabla siete, pero es necesario poder 
realizar capacitaciones mensuales para lograr que todos los colaboradores 
tengan un nivel alto de conocimiento, además que los trabajadores tienen 
experiencia en el rubro y son estudiantes de cocina y cuentan con la facilidad 
que todos hablan el idioma español. 
 
         Abdul-Mutalib, N.-A., Abdul-Rashid, M.-F., Amin-Nordin, S., Awang, R., & 
Osman, M. (2012), en el artículo científico titulado “Knowledge, attitude and 
practices regarding food higiene and sanitation of food handlers in Kuala Pilah, 
Malysia”, los  resultados que obtuvo fue que los colaboradores que manipulan 
los alimentos no  realizan por completo las prácticas de higiene, debido a usan 
el mandil para secarse las manos, además que usan joyas durante el horario 
de trabajo, por ello que se concluye que se debe mejorar  este aspecto lo antes 
posible porque esto puede  ocasionar contaminación en los productos que se 
usan en la elaboración de alimentos. Los resultados obtenidos se diferencian al 
estudio, ya que se puede observar que en el control de las materias primas el 
conocimiento es alto con un 70%, que se refleja la tabla ocho, de igual manera 
sobre el  indicador de prácticas de higiene, debido a que existe un reglamento 
sobre el lavado de manos donde se especifica el procedimiento a seguir y está 
prohibido el ingreso de joyas a la cocina, además son capacitados, cuenta con 
un manual y los colaboradores son estudiantes de cocina y tienen experiencia 







          Miranda (2015), en su investigación titulada “Elaboración de un manual 
de buenas prácticas de manipulación y plan de higiene y saneamiento para el 
restaurante Amor Peruano”, los resultados que se obtuvo de la recolección de 
datos y diagnóstico sobre la recepción de los alimentos fue de regular en el 
cumplimiento de los procedimientos, por ello se realizó una capacitación en la 
higiene y condiciones de los insumos, además se brindó información 
específicas de calidad de los productos para aceptar o rechazarlos productos 
que no cumplan los requisitos. Los resultados no se parecen al estudio, ya que 
hay un nivel alto de conocimiento sobre la aceptación y verificación de 
productos, así lo refleja 75% en la tabla nueve, debido que existe un manual de 
procedimientos sobre los normas de salubridad de los productos, esto permite 
aceptar o rechazar los productos, de igual manera se realiza capacitaciones y 
se tiene establecido un horario fijo en que los proveedores deben entregar los 
insumos. 
 
         Bazurto (2014), en su investigación titulada “Elaboración de un manual de 
buenas prácticas de manipulación en el hotel Sheraton Quito”, los resultados 
que tuvo indica que los encuestados tienen un conocimiento bajo en el 
almacenamiento  de alimentos así lo refleja un 15%, debido a que no existe un 
manual que informe acerca del  almacenar correctamente cada tipo de 
alimentos como el almacenamiento para productos secos, cocinados, en el 
refrigerador y en el congelar, además el personal no es capacitado, pero 
consideran que es necesario mejorar este aspecto con la finalidad de evitar una 
contaminación y mantener la vida útil de los alimentos. Los resultados que 
obtuvo Bazurto en su estudio no asemejan a la presente investigación sobre el 
almacenamiento de alimentos es de 82% que refleja  en la tabla 10, con un 
nivel de conocimiento medio, debido a que casi la totalidad de trabajadores del 
restaurante tienen conocimientos medios, además son estudiantes de cocina y 
tienen experiencia previa en el rubro y cuentan con un manual de bpm y 
reciben capacitaciones para almacenamiento de los insumo. 
         Facundo (2014), en la investigación titulada “Propuesta de un manual de 
buenas prácticas de manipulación para la pollería el Bambú del distrito de 
Castilla-Piura”, los resultados que se obtuvieron en el punto de preparación de 





que no todos los procesos de elaboración son los adecuados como la 
preparación previa y la preparación de alimentos, sin embargo los ingredientes 
utilizados si son los apropiados, además los colaboradores no dan la 
importancia necesaria de sanidad en los procesos. Los resultados obtenidos no 
son similares con la presente investigación, porque la mayoría de los 
colaboradores cuenta con un nivel medio de conocimiento es decir un 60% que 
se refleja en la tabla 11 sobre la preparación de alimentos donde se cumplen 
los procedimientos correctamente, como en la preparación previa, la 
preparación del menú y son capacitados para mantener las normas de 
salubridad de los alimentos y cuentan con un manual de bpm donde se detalla 
los procesos a realizar. 
          Villacis (2015), en la investigación titulada “Diseño y propuesta de un 
sistema de inocuidad alimentaria basado en buenas prácticas de manipulación 
para Destiny hotel de la Cuidad de Baños”, se realizó un estudio de diagnóstico 
sobre el control de plagas teniendo como resultado un 0% de cumplimiento 
porque no se tomó en encuentra este aspecto, además no existe una 
documentación, ni se han aplicado procedimientos, debido a no contar 
conocimiento sobre el tema y ni con manual. Los resultados que obtuvo Villacis 
en su estudio no son similares al trabajo, donde el nivel de conocimiento es alto 
sobre estrategias de control de plagas con un 65% que se reflejan en la tabla 
11, debido que existe un manual sobre el tema y son capacitados para realizar 
una limpieza y desinfección adecuada para evitar la propagación de plagas en 
el establecimiento, además de que existe un cronograma de fumigación. 
         Rojas (2005), en la investigación titulada “Control de calidad, diagnostico, 
implementación y refuerzo de las buenas prácticas de manipulación en las 
cocinas y restaurantes del hotel Dann Carlton Medellín”, por medio del 
diagnóstico que se realizó al establecimiento se tuvo como resultado que el 
personal no da mayor importancia a utilizarla vestimenta de trabajo limpia y  
completa, debido a que cuentan con una dotación de uniforme extra, además 
no le dan la importancia necesaria para cuidarse de los peligros que pueden 
ocurrir en el área de cocina, ya que cumplen los procesos establecidos limpieza 
de implementos en la cocina. Los resultados  que obtuvo Rojas se parecen al 





conocimiento con un 45% que se refleja en la tabla 12 sobre seguridad en la 
cocina esto demuestra que no se tiene un claro conocimiento, debido que no se 
realizan los procesos de higiene, pero se diferencian en que se tienen una 
dotación de uniformes extra y lo mantienen limpio, además que si saben aplicar 




















































      Por medio del trabajo de la investigación sobre el grado de conocimiento 
sobre las adecuadas prácticas de manipulación en el restaurante del hotel Lyz 
Business, se concluye lo siguiente: 
Se determinó que sobre el grado de conocimiento de buenas prácticas de 
manipulación que existe un nivel alto de conocimiento, debido a estas 
dimensiones control de materias primas, recibir y verificación de productos y 
estrategias sobre el control de plagas. 
Con respecto a la dimensión control de materias primas se puede identificar 
que el nivel de conocimiento es  alto, debido al cumplimiento de los indicadores 
prácticas de manipulación y los hábitos de aseo. 
En relación a la dimensión  recepción y control de productos por parte del 
personal operativo se identificó un conocimiento alto, por el cumplimiento de los 
indicadores sobre los principios de calidad para recibir  productos y criterios de 
calidad de rechazo de alimentos. 
En la dimensión de almacenamiento de alimentos se identificó que es de un 
nivel de conocimiento medio, debido que no se cumple correctamente procesos 
de  los indicadores de almacenamiento en el refrigerador y almacenamiento 
para productos secos. 
Se identificó un nivel de conocimiento  medio de la dimensión preparación de 
alimentos, debidos a los indicadores de preparación previa y al servicio de 
comida no se realiza la elaboración de procesos adecuados. 
En la dimensión de plan en el control de plagas se identificó un nivel alto de 
conocimiento del personal operativo, debido a los indicadores estrategias de 
control para insectos y animales que habitan en las alcantarillas. 
Finalmente, la dimensión seguridad en la cocina, se identificó un nivel medio de 
conocimientos, debido que el indicador de  limpieza de implementos de cocina  



































      Se aconseja a la jefa del restaurante en el hotel Lyz Business, poder 
realizar capacitaciones de buenas prácticas de manipulación constantemente, 
para que todo el personal operativo cuente con un nivel alto de conocimiento 
sobre el tema. 
      Se recomienda que en el control de las materias primas se refuerce el 
indicador de prácticas de higiene para conseguir un pleno conocimiento y una 
aplicación correcta que asegure la inocuidad de los alimentos. 
      Se recomienda poder contar un colaborador de alto conocimiento para 
recibir y el registro de productos, se debe contar con un manual de criterios 
para aceptar y rechazar los productos no aptos. . 
       Se recomienda mejorar en el almacenamiento de alimentos, especialmente 
en acopio de ingredientes secos y en refrigerador para evitar la proliferación de 
bacterias que malogren los alimentos. 
        En la etapa de elaboración de productos no se está cumpliendo con los 
procesos, es por ello se recomienda realizar una capacitación urgente para 
mejorar lo antes posible y evitar dañar la salud de los comensales.   
         Se recomienda seguir realizando las estrategias de controles de plagas 
para prevenir la invasión de plagas al establecimiento, también realizar una 
limpieza adecuada y realizar fumigación mensual o quincenal para medida de 
prevención. 
           En la seguridad de cocina se recomienda pedir a los proveedores 
realizar una capacitación para realizar una limpieza eficaz y adecuado de los 
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Escuela Profesional de Administración en Turismo y Hotelería 
Cuestionario sobre “Buenas Prácticas de Manipulación en el Restaurante 
del Hotel Lyz Business de San Borja en el año 2017” 
Buenos días/tardes, estamos realizando una encuesta para recopilar datos acerca el nivel de 
conocimiento de las buenas prácticas de manipulación del personal operativo del restaurante 
del hotel Lyz Business de San Borja en el año 2017. 
Le agradezco de antemano cada minuto de su tiempo para responder con las siguientes 
preguntas del cuestionario. 
 
Instrucciones: Marcar con un aspa (X) la alternativa que usted crea conveniente. Se le 
recomienda responder con la mayor sinceridad posible a las preguntas ya sea su respuesta de: 
SI   o    No. 
 
Buenas Practicas de Manipulación Respuesta 
Prácticas  de Manipulación SI NO 
01. 
¿Se emplea las prácticas de manipulación de alimentos en el restaurante del hotel Lyz 
Business? 
    
02. 
¿Conoce los objetivos del manual buenas prácticas de manipulación del restaurante del hotel 
Lyz Business?     
Prácticas de Higiene 
03. 
¿Comprende el procedimiento de prácticas de higiene del restaurante en el hotel Lyz 
Business?     
04. 
¿Existe un procedimiento claro para el lavado de manos en el restaurante del hotel Lyz 
Business?     






¿En el restaurante del hotel Lyz Business existen criterios establecidos para la recepción de 
alimentos?     
06. 
¿Se emplea adecuadamente los criterios de recepción de los alimentos en el restaurante del 
hotel Lyz Business?     
Criterios de Calidad de Rechazo de Alimentos 
  O7. 
¿Existen criterios claros para el rechazo de alimentos sin  la fecha de vencimiento en el 
restaurante del hotel Lyz Business? 
 
    
08. 
¿Comprende con exactitud los criterios para el rechazo de los alimentos del restaurante del 
hotel Lyz Business? 
    
Almacenamiento de Alimentos Cocinados 
09. 
¿Existe un proceso claro para almacenar alimentos cocinados en el restaurante del hotel Lyz 
Business?     
10. 
¿Se coloca fecha de producción a los alimentos cocinados antes de guárdalos en el 
restaurante del hotel Lyz Business?     
Almacenamiento en el Refrigerador 
  
11. 
¿Conoce el orden adecuado para guardar productos en el refrigerado  del restaurante en el 
hotel Lyz Business?     
12. 
¿Realiza adecuadamente cada paso para almacenar productos en el  refrigerador del 
restaurante en el hotel Lyz Business?     
Almacenamiento en el Congelador 
  
13. 
¿Un alimento descongelado se congelar nuevamente en el restaurante del hotel Lyz 
Business?   
14. 
¿Para el uso del congelador la temperatura es de 18°C para almacenar las carnes y el pollo 
en el restaurante del hotel Lyz Business?   
Almacenamiento para Productos Secos 
15. 
¿Existe un procedimiento claro para almacenar productos secos en el restaurante del hotel 
Lyz Business?   
16. 
¿Es adecuado almacenar los productos secos en un lugar húmedo, sin ventilación y con calor 
en el restaurante del hotel Lyz Business?   
Cocina 
17. ¿Los utensilios de cocina son de acero inoxidable en el restaurante del hotel Lyz Business?   
18. 
¿La cocina del restaurante en el hotel Lyz Business está equipado debidamente para la 





Preparación de los Alimentos 
19 
¿Conoce el procedimiento para la preparación de alimentos en el restaurante del hotel Lyz 
Business?   
20. 
¿Existe un procedimiento claro para el descongelamiento de carnes en el restaurante del 
hotel Lyz Business?   
Preparación Previa 
21. 
¿Se utiliza una tabla de picar para todos los alimentos en el restaurante del hotel Lyz 
Business?   
22. 
¿Se genera en el restaurante del hotel Lyz Business contaminación cruzada al momento de 
descongelar la carne y el pescado en el mismo recipiente?   
Preparación del Menú 
23. 
¿La temperatura interna mínima para cocción del pescado es de 63°C por 15 segundos en el 
restaurante del hotel Lyz Business?   
24. ¿La cocción de un huevo  es de solo 10 minutos en el restaurante del hotel Lyz Business?   
Servicio de Alimentos 
25. 
¿Conoce el procedimiento para el servicio de alimentos en el restaurante del hotel Lyz 
Business?   
26. 
¿En el restaurante del hotel Lyz Business en la comida preparada la temperatura es mayor 
de 60°C?   
Servicio de la Comida 
27. 
¿En el restaurante del hotel Lyz Business los utensilios para los comensales son puestos en 
la mesa solo tocando el mango?   
28. 
¿En el restaurante del hotel Lyz Business las copas se enfrían en el mismo lugar donde hay 
alimentos?   
Medida de protección para el local contra el ingreso de plaga 
29. 
¿Existen medidas de protección para combatir las plagas en el restaurante del hotel Lyz 
Business?   
30. ¿Se realiza una fumigación  en la cocina en el restaurante del hotel Lyz Business cada mes?   
Estrategias de Control para moscas 
31. ¿En el restaurante del hotel Lyz Business tiene estrategias para controlar las moscas?   
Estrategias de Control para cucarachas 
32. 
¿Las rejillas de desagüe representan un peligro de plagas de cucarachas  en el restaurante 
del hotel Lyz Business?   






¿En el restaurante del hotel Lyz Business se clasifica la basura para evitar la presencia de 
roedores?   
Limpieza de Implementos de Cocina 
34. 
¿Se utiliza detergente de ropa para lavar los implementos de cocina en el restaurante del 
hotel Lyz Business?   
35. 
¿Conoce el procedimiento de desinfección de los vegetales en el restaurante del hotel Lyz 
Business?   
Vestimenta Adecuada 
36. 
¿El personal del restaurante en el hotel Lyz Business utiliza una vestimenta adecuada para 
realizar sus funciones?   
37. ¿En la cocina del restaurante en el hotel Lyz Business se utiliza  malla, guantes, sana bucal?   
Manejo de Primeros Auxilios 
38. 
¿Maneja adecuadamente las técnicas de primeros auxilios en caso de un accidente en el 
restaurante del hotel Lyz Business?   
39. 
¿Sabe aplicar la maniobra de Heimlich para poder desobstruir el conducto respiratorio en el 
restaurante en el hotel Lyz Business?   
 
Fuente: Universidad Cesar Vallejo 2017 










ANEXO B: MATRIZ DE CONSISTENCIA 
MATRIZ DE CONSISTENCIA 
 
           TÍTULO: “Buenas Prácticas de Manipulación en el restaurante del hotel Lyz Business de San Borja en el  año 2017” 
Tabla 14. Matriz de Consistencia 
PROBLEMA OBJETIVO OPERACIONALIZACIÓN DE VARIABLES 
VARIABLE INDEPENDIENTE: BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACIÓN 




















Dimensiones Indicadores Ítems Escala Diseño Metodológico 
¿Cuál es el nivel de 
conocimiento de las 
Buenas Prácticas de 
Manipulación del 
personal operativo en 
el restaurante del 
hotel Lyz Business de 
San Borja en el  año 
2017? 
Determinar el nivel de 
conocimiento sobre las 
Buenas Prácticas de 
Manipulación del 
personal operativo en el 
restaurante del hotel Lyz 
Business de San Borja 











reglamentadas para la 
buena manipulación de 
los alimentos y bebidas 
en toda cadena 
alimentaria, obtención 





distribución, servicio y 
consumo final, que 
garantizan su 
seguridad para el 
consumo humano. 
Incluye cualquier tipo 
















operativo en el 
restaurante del 
hotel Lyz 
Business y sus 
dimensiones el 
control de las 
materias primas,   
recepción y 








Buenas prácticas de 
manipulación 




Población: 44 trabajadores 
operativos en el restaurante del 
hotel Lyz Business en el distrito 
de San Borja 2017 
 
Muestra: 40 trabajadores 
operativos en el restaurante del 
hotel Lyz Business en el distrito 
de San Borja 
 
Tipo de Investigación: 
Aplicada 
 
Nivel de Investigación: 















Control de los 
Alimentos 
Criterios de Calidad 
para el recibo de los 
alimentos 
 
    2 
 
Nominal 
¿Cuál es el nivel de 
conocimiento sobre el  
control de las materias 
primas del personal 
operativo en el 
restaurante del hotel Lyz 
Business de San Borja 
en el  año 2017? 
 
 
Identificar el nivel de 
conocimiento sobre el 
control de las materias 
primas del personal 
operativo en el 
restaurante del hotel Lyz 
Business de San Borja 
en el  año 2017 
Criterios de Calidad 






















¿Cuál es el nivel de 
conocimiento sobre la 
recepción y control de 
los alimentos del 
Identificar el nivel de 
conocimiento sobre la 
recepción y control de 
los alimentos del 










            
RESPONSABLE: Palomino Tincec, Ernesto Alonso 
 
 
personal operativo en el 
restaurante del hotel Lyz 
Business de San Borja 
en el  año 2017? 
personal operativo en el 
restaurante del hotel Lyz 
Business de San Borja 






























estrategias en el 
control de 
plagas y 
seguridad en la 
cocina,, para lo 
cual usó como 
instrumento el 
cuestionario 
basado en 39 
ítems que 
fueron aplicados 
a los 40 
colaboradores 
del restaurante 
del hotel Lyz 














Diseño: No Experimental de 
corte transversal 
 
Método de Investigación:  
 
1.Técnicas de Obtención de 
Datos: La encuesta 
 




3.Técnica para el 
procesamiento de datos: 
Programa estadístico SPSS 
Versión 22 
¿Cuál es el nivel de 
conocimiento sobre el 
almacenamiento de los 
alimentos del personal 
operativo en el 
restaurante del hotel Lyz 
Business de San Borja 
en el  año 2017? 
Identificar el nivel de 
conocimiento sobre el 
almacenamiento de 
alimentos del personal 
operativo en el 
restaurante del hotel Lyz 
Business de San Borja 
en el  año 2017 












¿Cuál es el nivel de 
conocimiento sobre la 
preparación de los 
alimentos del personal 
operativo en el 
restaurante del hotel Lyz 
Business de San Borja 
en el  año 2017? 
Identificar el nivel de 
conocimiento sobre la 
preparación de los 
alimentos del personal 
operativo en el 
restaurante del hotel Lyz 
Business de San Borja 
en el  año 2017 
Servicio de alimentos 2 Nominal 






Estrategias en el 
Control de Plagas 
 
Medida de protección 
para el local contra el 






¿Cuál es el nivel de 
conocimiento sobre las 
estrategias en el control 
de plagas del personal 
operativo en el 
restaurante del hotel Lyz 
Business de San Borja 
en el  año 2017? 
Identificar el nivel de 
conocimiento sobre las 
estrategias en el control 
de plagas del personal 
operativo en el 
restaurante del hotel Lyz 
Business de San Borja 
en el  año 2017 
Estrategia de control 
para moscas 
1 Nominal 










¿Cuál es el nivel de 
conocimiento sobre la 
seguridad en la cocina 
del personal operativo 
en el restaurante del 
hotel Lyz Business de 
San Borja en el  año 
2017? 
Identificar el nivel de 
conocimiento sobre la 
seguridad de la cocina 
del personal operativo en 
el restaurante del hotel 
Lyz Business de San 
Borja en el  año 2017 
 
 
Seguridad en la 
Cocina 
Limpieza de 
implementos de cocina 
2 Nominal 
Vestimenta adecuada 2 Nominal 
 



































ANEXO D: ESTADISTICA TOTAL DE LOS ELEMENTOS DE KUDER 
RICHARDSON 
 





































ANEXO F: RECIBO DIGITAL DE TURNITIN 
 





ANEXO G : ACTA DE APROBACION DE ORIGINALIDAD DE TESIS 
 





ANEXO H: AUTORIZACIÒN DE PUBLICACIÒN DE TESIS 





ANEXO I: AUTORIZACIÒN DE LA VERSION FINAL DEL TRABAJO DE 
INVESTIGACION 
 





ANEXO J: BASE DE DATOS DE LA MUESTRA 
   
 





ANEXO K: BASE DE DATOS DE LA PRUEBA PILOTO 
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ANEXO L: FICHA TECNICA DEL INSTRUMENTO 
Nombre del instrumento: Cuestionario sobre Buenas Prácticas de 
Manipulación 
Autor: Ernesto Alonso Palomino Tincec 
Aplicación: Individual  
Finalidad: Conocer  el nivel de conocimiento sobre buenas prácticas de 
manipulación del personal operativo  en el restaurante del hotel Lyz Business 
del distrito de San Borja, 2017 
Ámbito de aplicación: El cuestionario se va aplico a los 40 trabajadores 
operativos entre hombres y mujeres que forman parte del restaurante como 
cocineros, mozo, barman, stewart y pasteleros 
Materiales: Cuestionario impreso 
Descripción de aplicación 
Para el encuestador, debe conocer el grupo de personas a quienes va 
dirigido el cuestionario, y debe asegurarse que se disponga de aspectos 
necesarios como son: lápices o lapiceros y cuestionarios. 
Para el encuestado, el cuestionario a aplicar constará de 39 ítems y será 
tipo Escala Dicotómica, que evalúan el nivel de conocimiento sobre buenas 
prácticas de manipulación del personal operativo  en el restaurante del hotel 
Lyz Business. La duración es de 15 minutos aproximadamente. Las personas 
deben leer cada ítem y responder según su grado de conformidad. Tienen dos 
opciones de respuesta: 
1) Si (se asigna 1 puntos) 
2) No (se asigna 0 punto)   
En el cuestionario hay dimensiones que evalúan el nivel de conocimiento 
sobre buenas prácticas de manipulación: 
1. Control de materias primas  
2. Recepción y control de los alimentos 
   3.  Almacenamiento de alimentos 
   4.          Estrategias en el control de plagas 
  5.          Seguridad en la cocina             
Descripción de las normas de aplicación: No admite respuestas en blanco 





ANEXOS M: PARAMETROS ESTADISTICOS DE LOS RESULTADOS POR ITEMS 
Tabla 1 
Frecuencia de la pregunta 01: ¿Se emplea las prácticas de manipulación de 
alimentos en el restaurante del hotel Lyz Business? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
11 27,5 
Si 29 72,5 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla uno, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business si se emplean las prácticas de manipulación con un 73% y 
que solo un 27% no lo emplea. 
Tabla 2 
Frecuencia de la pregunta 02: ¿Conoce los objetivos del manual buenas 
prácticas de manipulación del restaurante del hotel Lyz Business? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
11 27,5 
Si 29 72,5 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla dos, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business si conocen el manual de buenas prácticas de manipulación 










Frecuencia de la pregunta 03: ¿Comprende el procedimiento de prácticas de 
higiene del restaurante en el hotel Lyz Business? 
 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
12 30,0 
Si 28 70.0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla tres, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business si comprenden las prácticas de higiene con un 70% y que 
solo un 30% no comprenden las prácticas de higiene. 
Tabla 4 
Frecuencia de la pregunta 04: ¿Existe un procedimiento claro para el lavado de 
manos en el restaurante del hotel Lyz Business? 
 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
12 30,0 
Si 28 70.0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla cuatro, se puede observar que los colaboradores en el restaurante 
del hotel Lyz Business responden que si existe un procedimiento de lavado de 









Frecuencia de la pregunta 05: ¿En el restaurante del hotel Lyz Business 
existen criterios establecidos para la recepción de alimentos? 
 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
10 35,0 
Si 30 75.0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla cinco, se puede observar que los colaboradores en el restaurante 
del hotel Lyz Business responden que si existen criterios para la recepción de 
alimentos con un 75% y que solo un 25% dicen que no existen los criterios. 
Tabla 6 
Frecuencia de la pregunta 06: ¿Se emplea adecuadamente los criterios de 
recepción de los alimentos en el restaurante del hotel Lyz Business? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
10 25,0 
Si 30 75.0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla seis, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si se emplean los criterios para la recepción 








 Tabla 7 
Frecuencia de la pregunta 07: ¿Existen criterios claros para el rechazo de 
alimentos sin la fecha de vencimiento en el restaurante del hotel Lyz Business 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
10 25,0 
Si 30 75.0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla siete, se puede observar que los colaboradores en el restaurante 
del hotel Lyz Business responden que si existen criterios para el rechazo de 
alimentos con un 75% y que solo un 25% dice que no existen los criterios de 
rechazo. 
Tabla 8 
Frecuencia de la pregunta 08: ¿Comprende con exactitud los criterios para el 
rechazo de los alimentos del restaurante del hotel Lyz Business? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
10 25,0 
Si 30 75.0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla ocho, se puede observar que los colaboradores en el restaurante 
del hotel Lyz Business responden que si comprenden los criterios para el 
rechazo de alimentos con un 75% y que solo un 25% dice que no comprenden 









Frecuencia de la pregunta 09: ¿Existe un proceso claro para almacenar 
alimentos cocinados en el restaurante del hotel Lyz Business? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
14 35,0 
Si 26 65.0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla nueve, se puede observar que los colaboradores en el restaurante 
del hotel Lyz Business responden que si existe un proceso de almacenamiento 
de alimentos cocinados con un 65% y que solo un 35% dice que no existe. 
Tabla 10 
Frecuencia de la pregunta 10: ¿Se coloca fecha de producción a los alimentos 
cocinados antes de guárdalos en el restaurante del hotel Lyz Business? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
14 35,0 
Si 26 65.0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 10, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si ponen fecha a los alimentos cocinados 










Frecuencia de la pregunta 11: ¿Conoce el orden adecuado para guardar 
productos en el refrigerado  del restaurante en el hotel Lyz Business? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
19 47,0 
Si 21 53.0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 11, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si guardan adecuadamente los productos en 
el refrigerador con un 53% y que solo un 47% dice que no conoce el orden 
exacto. 
Tabla 12 
Frecuencia de la pregunta 12: ¿Realiza adecuadamente cada paso para 
almacenar productos en el  refrigerador del restaurante en el hotel Lyz 
Business? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
19 47,0 
Si 21 53.0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 12, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que siguen adecuadamente los pasos de 
almacenamiento de productos en el refrigerador con un 53% y que solo un 47% 









Frecuencia de la pregunta 13: ¿Un alimento descongelado se congelar 
nuevamente en el restaurante del hotel Lyz Business? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
16 40,0 
Si 24 60.0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 13, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si se congela nuevamente un alimento 
descongelado con un 60% y que solo un 40% dice que no puede volver a 
congelar un producto descongelado. 
Tabla 14 
Frecuencia de la pregunta 14: ¿Para el uso del congelador la temperatura es 
de 18°C para almacenar las carnes y el pollo en el restaurante del hotel Lyz 
Business? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
16 40,0 
Si 24 60.0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 14, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que la temperatura 18°C es la correcta con un 









Frecuencia de la pregunta 15: ¿Existe un procedimiento claro para almacenar 
productos secos en el restaurante del hotel Lyz Business? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
19 47,5 
Si 21 52,5 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 15, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si  hay un procedimiento para almacenar 
productos secos con un 53% y que solo un 47% dice que no existe. 
Tabla 16 
Frecuencia de la pregunta 16: ¿Es adecuado almacenar los productos secos 
en un lugar húmedo, sin ventilación y con calor en el restaurante del hotel Lyz 
Business? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
19 47,5 
Si 21 52,5 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 16, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si es adecuado almacenar productos secos 
en un lugar húmedo, sin ventilación y con calor con un 53% y que solo un 47% 










Frecuencia de la pregunta 17: ¿Los utensilios de cocina son de acero 
inoxidable en el restaurante del hotel Lyz Business? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
2 5,0 
Si 38 95,0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 17, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si son de acero los utensilios con un 95% y 
que solo un 5% dice que no son de acero los utensilios. 
Tabla 18 
Frecuencia de la pregunta 18:  ¿La cocina del restaurante en el hotel Lyz 
Business está equipado debidamente para la preparación de alimentos? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
2 5,0 
Si 38 95,0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 18, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si está equipado adecuadamente con un 










Frecuencia de la pregunta 19: ¿Conoce el procedimiento para la preparación 
de alimentos en el restaurante del hotel Lyz Business?   
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
15 37,5 
Si 25 62,5 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 19, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si conocen el procedimiento de preparación 
de alimentos con un 63% y que solo un 37% dice que no conoce el 
procedimiento. 
Tabla 20 
Frecuencia de la pregunta 20: ¿Existe un procedimiento claro para el 
descongelamiento de carnes en el restaurante del hotel Lyz Business?   
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
15 37,5 
Si 25 62,5 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 20, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si hay un procedimiento de 
descongelamiento de carnes con un 63% y que solo un 37% dice que no hay 









Frecuencia de la pregunta 21: ¿Se utiliza una tabla de picar para todos los 
alimentos en el restaurante del hotel Lyz Business? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
27 67,5 
Si 13 32,5 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 21, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si utiliza una sola tabla de picar para todos 
los alimentos con un 32% y que solo un 68% dice que no utiliza una sola tabla 
para picar los alimentos. 
Tabla 22 
Frecuencia de la pregunta 22: ¿Se genera en el restaurante del hotel Lyz 
Business contaminación cruzada al momento de descongelar la carne y el 
pescado en el mismo recipiente? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
27 67,5 
Si 13 32,5 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 22, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si hay contaminación cruzada en el 
momento de descongelas la carne y pesado con un 33% y que solo un 67% 








Frecuencia de la pregunta 23: ¿La temperatura interna mínima para cocción del 
pescado es de 63°C por 15 segundos en el restaurante del hotel Lyz Business? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
12 30,0 
Si 28 70,0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 23, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que es correcto la temperatura de 63°C de 
cocción con un 70% y que solo un 30% dice que es incorrecto la temperatura 
de 63°C de cocción. 
 
Tabla 24 
Frecuencia de la pregunta 24: ¿La cocción de un huevo  es de solo 10 minutos 
en el restaurante del hotel Lyz Business? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
16 340,0 
Si 24 60,0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 24, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que es correcto la cocción de 10 minutos de un 
huevo con un 60% y que solo un 40% dice que no es correcto la cocción de 10 







Frecuencia de la pregunta 25: ¿Conoce el procedimiento para el servicio de 
alimentos en el restaurante del hotel Lyz Business? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
16 34,0 
Si 24 60,0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 25, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si conocen el servicio de alimentos con un 
60% y que solo un 40% dice que no conocen el proceso para el servicio de 
alimentos. 
Tabla 26 
Frecuencia de la pregunta 26: ¿En el restaurante del hotel Lyz Business en la 
comida preparada la temperatura es mayor de 60°C? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
16 40,0 
Si 24 60,0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 26, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que es correcto la temperatura de 60°C para 










Frecuencia de la pregunta 27: ¿En el restaurante del hotel Lyz Business los 
utensilios para los comensales son puesto en la mesa solo tocando el mango? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
24 60,0 
Si 16 40,0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 27, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que es correcto colocar los utensilios solo 
tocando el mango de los utensilios con un 40% y que solo un 60% dice que es 
incorrecto colocar en la mesa los utensilios de esta manera. 
Tabla 28 
Frecuencia de la pregunta 28: ¿En el restaurante del hotel Lyz Business las 
copas se enfrían en el mismo lugar donde hay alimentos? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
24 60,0 
Si 16 40,0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 28, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si se enfrían las copas en el mismo lugar 
que se encuentran los alimentos con un 40% y que solo un 60% dice que no es 









Frecuencia de la pregunta 29: ¿Existen medidas de protección para combatir 
las plagas en el restaurante del hotel Lyz Business? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
14 35,0 
Si 26 65,0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 29, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si hay medidas para combatir las posibles 
plagas con un 65% y que solo un 35% dice que no existen medidas para 
combatir las posibles plagas en el restaurante. 
 
Tabla 30 
Frecuencia de la pregunta 30: ¿Se realiza una fumigación  en la cocina en el 
restaurante del hotel Lyz Business cada mes? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
13 32,5 
Si 27 67,5 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 30, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si se realiza fumigación cada mes con un 








Frecuencia de la pregunta 31: ¿En el restaurante del hotel Lyz Business tiene 
estrategias para controlar las moscas? 
  
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
13 32,5 
Si 27 67,5 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 31, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si hay estrategias para combatir las plagas 
de moscas con un 68% y que solo un 32% dice que no existen estrategias para 
las plagas de moscas. 
 
Tabla 32 
Frecuencia de la pregunta 32: ¿Las rejillas de desagües representan un peligro 
de plagas de cucarachas  en el restaurante del hotel Lyz Business? 
  
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
13 32,5 
Si 27 67,5 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 32, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si son un peligro las rejillas de desagües 
para la aparición de plagas de cucarachas con un 68% y que solo un 32% dice 







Frecuencia de la pregunta 33: ¿En el restaurante del hotel Lyz Business se 
clasifica la basura para evitar la presencia de roedores? 
  
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
13 32,5 
Si 27 67,5 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 33, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si se clasifica la basura para evitar roedores 
con un 68% y que solo un 32% dice que no se clasifica la basura. 
 
Tabla 34 
Frecuencia de la pregunta 34: ¿Se utiliza detergente de ropa para lavar los 
implementos de cocina en el restaurante del hotel Lyz Business? 
  
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
24 60,0 
Si 16 40,0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 34, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si se puede utilizar detergente de ropa para 
lavar los implementos de cocina con un 40% y que solo un 60% dice que no se 








Frecuencia de la pregunta 35: ¿Conoce el procedimiento de desinfección de los 
vegetales en el restaurante del hotel Lyz Business? 
  
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
24 60,0 
Si 16 40,0 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 34, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si saben el procedimiento de desinfección 
de vegetales con un 40% y que solo un 60% dice que no saben el 
procedimiento de desinfección de vegetales. 
 
Tabla 36 
Frecuencia de la pregunta 36: ¿El personal del restaurante en el hotel Lyz 
Business utiliza una vestimenta adecuada para realizar sus funciones? 
  
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
7 17,5 
Si 33 82,5 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 36, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si usa la vestimenta correcta para elaborar 
los alimentos con un 83% y que solo un 17% dice que no utiliza la indumentaria 







Frecuencia de la pregunta 37: ¿En la cocina del restaurante en el hotel Lyz 
Business se utiliza  malla, guantes, sana bucal? 
  
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
7 17,5 
Si 33 82,5 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 37, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si usan mallas, guantes y sanas bucales en 
la elaboración de alimentos con un 83% y que solo un 17% dice que no utilizan 
usan mallas, guantes y sanas bucales como medida de protección. 
 
Tabla 38 
Frecuencia de la pregunta 38: ¿Maneja adecuadamente las técnicas de 
primeros auxilios en caso de un accidente en el restaurante del hotel Lyz 
Business? 
  
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
9 22,5 
Si 31 77,5 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 38, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si saben usar las técnicas de primeros 









Frecuencia de la pregunta 39: ¿Sabe aplicar la maniobra de Heimlich para 
poder desobstruir el conducto respiratorio en el restaurante en el hotel Lyz 
Business? 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido No 
9 22,5 
Si 31 77,5 
Total 40 100,0 
Nota: Fuente: Análisis realizando mediante el Sistema estadístico SPSS 22. 
En la tabla 39, se puede observar que los colaboradores en el restaurante del 
hotel Lyz Business responden que si saben usar la maniobra de Heimlich con 
un 78% y que solo un 22% dice que no saben usar la maniobra de Heimlich 
para desobstruir. 
 
 
 
